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Sugarcane juice is a drink that is quite favored by the people in Pontianak city. However, most sellers of 
sugarcane juice do not pay attention to hygiene in the use of equipment, storage and processing of sugarcane 
juice. This can be a cause of microbial contamination in sugarcane juice. The research aims to determine the 
microbial contamination based on the examination of Total Plate Count (TPC) and Most Probable Number 
(MPN) coliform in sugarcane (Saccharum officinarum) juice in Pontianak city. The samples in this research 
were sugarcane juice drinks without ice taken each 10% of the total sellers randomly in every district in the 
city of Pontianak. This is a descriptive study using TPC and MPN coliform methods, and  supporting data 
such as temperature, humidity and hygiene factor. The results of the 30 samples tested showed the average 
TPC ranging from 2,4 x 104 to 1,7 x 105 CFU/ml and the avarage value of MPN coliform  was >1100 CFU 
/ml. The values exceeding the threshold value of microbial contamination in juice drinks based on SNI 3719: 
2014 in which for TPC the maximum is 1 x 104 CFU/ml, and for MPN coliform the maximum is 20 CFU/ml 
 





Air tebu merupakan salah satu hasil olahan  
minuman dari tanaman tebu. Minuman air tebu 
cukup digemari dari kalangan anak-anak sampai 
orang tua karena memiliki rasa yang  manis dan 
menyegarkan. Pedagang minuman air tebu di 
Kota Pontianak pada umumnya berjualan di 
pinggir jalan menggunakan gerobak dilengkapi 
dengan mesin khusus pemeras air tebu. Air 
tebu tersebut disajikan secara konvensional 
dalam plastik es ataupun dalam gelas plastik. 
Sebagian besar pedagang minuman air tebu 
kurang memperhatikan kebersihan dalam 
penggunaan peralatan, penyimpanan dan 
pengolahan air tebu. Hal ini dapat menjadi 
penyebab adanya cemaran mikroba dalam 
minuman air tebu. 
 
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Bahar (2005) 
di Pasar Raya Kota Padang, didapatkan seluruh 
sampel minuman air tebu tercemar oleh bakteri 
koliform dan ditemukan beberapa jenis bakteri 
yaitu Eschericia coli, Klebsiella pneumoniae, 
Enterobacter sp., Pseudomonas aeruginosa, 
Proteus mirabilis, dan Proteus vulgaris. Hasil 
penelitian tersebut sesuai dengan hasil penelitian 
oleh Anggraini et al. (2011) yang menunjukkan 
semua sampel minuman air tebu di pasar 
tradisional kota Pekanbaru juga tercemar oleh 
bakteri koliform.  
 
Cara untuk mengetahui adanya cemaran mikroba 
pada produk pangan yaitu dengan melakukan 
pemeriksaan mikrobiologis. Pemeriksaan ini 
merupakan indikator adanya cemaran mikroba 
yang melebihi standar batas maksimum 
(Suriawiria, 1996). Metode dalam pemeriksaan  
mikrobiologis khususnya untuk minuman sari 
buah adalah Angka Lempeng Total (ALT), Angka 
Paling Mungkin (APM) koliform, Escherichia 
coli, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, 
kapang dan khamir (BSNI, 2014). 
 
Berdasarkan hasil pengujian laboratorium Balai 
POM pada Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) 
pada tahun 2013 dan 2014 menunjukkan nilai 
ALT dan APM koliform adalah dominan 
penyebab PJAS yang tidak memenuhi syarat 
standar batas maksimum cemaran mikroba pada 
produk pangan. Batasan cemaran mikroba yang 
ditetapkan berdasarkan SNI 3719:2014 pada 
pemeriksaan ALT adalah maksimum 1 x 104 
koloni/ml dan APM koliform adalah maksimum  
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20 koloni/ml (BPOM, 2014). Berdasarkan uraian 
di atas, peneliti merasa perlu untuk melakukan 
penelitian tentang uji cemaran mikroba  
berdasarkan pemeriksaan ALT dan APM koliform 
pada minuman air tebu yang ada di Kota 
Pontianak.  
 
BAHAN DAN METODE 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 
sampai Oktober 2016. Sampel diambil pada 
pedagang minuman air tebu yang berada di Kota 
Pontianak. Untuk uji Angka Lempeng Total 
(ALT)  dan Angka Paling Mungkin (APM) 
koliform minuman air tebu dilakukan di 
Laboratorium Mikrobiologi, UPT Laboratorium, 
Poltekkes Kemenkes Pontianak. 
 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan yaitu timbangan digital 
analitik, laminar air flow, termohigrometer, pipet 
ukur steril, cawan petri steril, autoklaf, waterbath, 
api bunsen, erlenmeyer, beakerglass, tabung 
reaksi, karet penghisap, plastik steril, kertas 
merang, pinset, rak tabung reaksi, colony counter, 
cool box, cool pack dan Inkubator.  
 
Bahan yang digunakan adalah Larutan Buffered 
Peptone Water (BPW) sebagai larutan pengencer, 
media Plate Count Agar (PCA),  Lactosa Broth 
(LB), Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLBB) 
dan akuades steril. 
Pengambilan Sampel 
Sampel minuman air tebu yang diambil di Kota 
Pontianak terbagi atas enam kecamatan. Setiap 
kecamatan diambil sampel sebanyak 10% dari 
masing-masing sub populasi pedagang minuman 
air tebu. Total jumlah sampel yang diambil adalah 
30 sampel. Minuman air tebu yang dijadikan 
sebagai sampel adalah air tebu yang telah diperas 
dalam waktu kurang dari 1 jam. Sampel tanpa es 
dibeli dari pedagang minuman air tebu setelah 
dikemas dalam kantong plastik es. Kemudian 
dimasukkan ke dalam cool box yang telah diberi 
cool pack agar suhunya stabil 2-4oC. Sampel yang 
telah terkumpul dalam cool box dibawa ke 
laboratorium dan langsung dianalisis. Suhu dan 
kelembapan adalah faktor lingkungan yang diukur 
dengan menggunakan alat Termohigrometer yang 
diletakkan di gerobak pedagang minuman air tebu 




Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) pada 
minuman air tebu  
Sampel dipipet sebanyak 25 ml dan dimasukkan 
ke dalam erlenmeyer yang telah berisi 225 ml 
larutan pengencer BPW (pengenceran 10-1). 
Kemudian campuran dikocok hingga homogen. 
Lalu dipipet sebanyak 1 ml dari pengenceran 10-1  
dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang 
telah berisi 9 ml larutan BPW (pengenceran 10-2). 
Selanjutnya dilakukan hal yang sama sampai 
tingkat pengenceran 10-4. Lalu dipipet masing-
masing 1 ml dari pengenceran yang telah dibuat 
ke dalam cawan petri steril secara duplo. 
Kemudian dalam setiap cawan petri dituangkan 
sebanyak 12-15 ml media PCA yang telah 
dicairkan pada suhu (45±1°C). Selanjutnya 
digoyangkan dengan hati-hati (gerakan 
membentuk angka delapan) hingga tercampur 
rata. Kemudian ditutup dan didiamkan hingga 
campuran dalam cawan petri membeku. Kontrol 
negatif  disertakan dalam pemeriksaan ini. 
 
Semua cawan petri yang telah membeku 
dimasukkan ke dalam inkubator dengan posisi 
terbalik dan diinkubasikan  pada suhu 30°C 
selama 48 jam. Pertumbuhan koloni dicatat pada 
setiap cawan petri. Angka lempeng total dihitung 
dengan mengalikan jumlah rata-rata koloni pada 
cawan petri dengan faktor pengenceran yang 
digunakan (BSNI, 2014). 
 
Pengujian Angka Paling Mungkin (APM) koliform 
pada minuman air tebu 
Pengujian menggunakan seri 3 tabung dengan 2 
tahap, yaitu uji pendugaan dan uji penegasan. 
Pada uji pendugaan, terlebih dahulu dilakukan 
pengenceran sampel dengan cara 1 ml larutan dari 
pengenceran 10-1 dipindahkan menggunakan pipet 
ukur steril ke dalam larutan 9 ml BPW 0,1% untuk 
(pengenceran 10-2). Selanjutnya dengan cara yang 
sama dibuat pengenceran 10-3. Kemudian dipipet 
masing-masing 1 ml dari setiap pengenceran ke 
dalam 3 seri tabung LB yang berisi tabung 
durham. Lalu diinkubasikan pada suhu 35°C 
selama 24-48 jam. Hasil uji dinyatakan positif 
apabila terbentuk gas dalam tabung durham. Hasil 
positif akan dilanjutkan ke uji penegasan. Sampel 
disertai dengan kontrol negatif. Semua cawan 
petri yang telah membeku dimasukkan ke dalam 
inkubator dengan posisi terbalik dan diinkubasi  
pada suhu 30°C selama 48 jam. Pertumbuhan 
koloni dicatat pada setiap cawan petri (BSNI, 
2014). 
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Biakan positif dari setiap tabung LB 
diinokulasikan dengan menggunakan ose bulat 
secara aseptis ke setiap tabung BGLBB yang berisi 
tabung durham. Sampel disertai dengan kontrol 
negatif. Lalu tabung BGLBB diinkubasikan pada 
temperatur 35°C selama 48±2 jam. Hasil uji 
dinyatakan positif apabila terbentuk gas dalam 
tabung durham. Nilai APM ditentukan dengan 
menggunakan tabel APM koliform berdasarkan 
jumlah tabung BGLBB yang positif sebagai 
jumlah koloni koliform per ml (BSNI, 2008). 
 
Pengolahan dan Penyajian Data 
Pengumpulan data berupa data primer yang 
didapatkan dari hasil pemeriksaan ALT dan APM 
koliform dari air tebu di laboratorium. Data 
pendukung berupa pengukuran faktor lingkungan 
dan kebersihan yang dilakukan dengan cara 
observasi secara langsung di lapangan. Data 
diolah secara manual dan komputer 
menggunakan rumus ALT, APM, nilai rata-rata 
dan persentase sehingga didapatkan nilai rata-
rata ALT, APM koliform, suhu dan kelembapan 
serta persentase pelaksanaan faktor kebersihan 
di setiap kecamatan. Nilai ALT dan APM 
tersebut dibandingkan dengan nilai standar SNI 
No. 3719:2014. Data yang disajikan dalam 
bentuk tabel dan deskripsi. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil 
Sampel minuman air tebu yang diuji yaitu ALT 
sebanyak 30 sampel yang diambil dari enam 
lokasi berdasarkan pembagian wilayah kecamatan 
yang ada di Kota Pontianak. Berdasarkan hasil 
pengujian menunjukkan nilai rata-rata ALT yang 
didapatkan berkisar antara 2,4 x 104 sampai 
dengan 1,7 x 105 koloni/ml. Nilai ALT tertinggi 
terdapat di Kecamatan Pontianak Selatan 1,7 x 105 
koloni/ml dan yang terendah terdapat di 
Kecamatan Pontianak Kota yaitu 2,4 x 104 
koloni/ml (Tabel 1). 
 
Tabel 1.   Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total 








Barat 10 5,4 x 104 
Kota 5 2,4 x 104 
Selatan 5 1,7 x 105 
Timur 4 1,1 x 105 
Tenggara 3 5,6 x 104 
Utara 3 7,5 x 104 
 
Hasil pengujian ALT mikroba pada Tabel 1 
menunjukkan bahwa semua sampel di enam 
kecamatan di Kota Pontianak tidak memenuhi 
syarat mutu minuman sari buah. Nilai ALT 
mikroba yang didapat melebihi batas maksimum 
cemaran mikroba menurut SNI 3719:2014 yaitu 
1 x 104 koloni/ml. Sebanyak 30 sampel minuman 
air tebu yang diambil dari enam kecamatan yang 
ada di Kota Pontianak memiliki nilai rata-rata 
APM koliform yaitu >1100 koloni/ml di semua 
kecamatan (Tabel 2). 
 
Tabel 2. Nilai Angka Paling Mungkin (APM) 








Barat 10 >1100 
Kota 5 >1100 
Selatan 5 >1100 
Timur 4 >1100 
Tenggara 3 >1100 
Utara 3 >1100 
 
Hasil pengujian APM koliform pada Tabel 2 
menunjukkan bahwa semua sampel di enam 
kecamatan yang ada di Kota Pontianak tidak 
memenuhi syarat mutu minuman sari buah. Nilai 
APM koliform yang didapat melebihi batas 
maksimum cemaran mikroba menurut SNI 
3719:2014 yaitu yaitu   20 koloni/ml. 
 
Pengukuran faktor suhu dan kelembapan 
lingkungan ini dilakukan terhadap semua sampel 
yang diambil yaitu sebanyak 30 sampel. Hasil 
pengukuran didapatkan suhu berkisar antara       
35-38oC dan kelembapan berkisar antara 43-51%. 
Suhu tertinggi terdapat di Kecamatan Pontianak 
Selatan yaitu 38oC dan terendah di Kecamatan 
Pontianak Barat yaitu 35oC. Kelembapan rata-rata 
tertinggi terdapat di Kecamatan Pontianak Barat, 
Timur dan Tenggara yaitu 51% dan yang terendah 
terdapat di Kecamatan Pontianak Selatan yaitu 
43% (Tabel 3). 
 
Tabel 3.  Hasil pengukuran suhu dan kelembapan 







Suhu (oC) Kelembapan (%) 
Barat 10 35 51 
Kota 5 36 48 
Selatan 5 38 43 
Timur 4 36 51 
Tenggara 3 36 51 
Utara 3 37 47 
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Observasi tentang faktor kebersihan dilakukan 
terhadap 30 pedagang minuman air tebu di Kota 
Pontianak. Faktor kebersihan tersebut meliputi 
kebersihan pedagang, peralatan dan bahan serta 
pengolahan. Hasil yang didapatkan menunjukkan 
sebagian besar variabel dari faktor kebersihan 
tidak memenuhi persyaratan kebersihan sesuai 
dengan Kepmenkes RI Nomor: 942/ Menkes/ SK/ 
VII/2003. Hanya tiga pedagang yang 
melaksanakan pencucian mesin pemeras tebu 
sebelum dan sesudah digunakan. Semua pedagang 
menjual minuman air tebu <1 jam setelah diperas 
dan menggunakan air hujan dan PDAM sebagai 
sumber air (Tabel 4). 
Tabel 4.  Hasil observasi faktor kebersihan minuman air tebu di Kota Pontianak 
 
Pembahasan 
Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 
rata-rata ALT mikroba tertinggi terdapat pada 
sampel minuman air tebu di Kecamatan Pontianak 
Selatan yaitu 1,7 x 105 koloni/ml dan yang 
terendah terdapat di Kecamatan Pontianak Kota 
yaitu  2,4 x 104 koloni/ml. Nilai tersebut melebihi 
batas maksimal yang ditetapkan dalam SNI 
3719:2014 yaitu 1 x 104 koloni/ml. Berdasarkan 
hasil uji APM koliform pada Tabel 2 diketahui 
bahwa nilai APM koliform pada semua sampel 
minuman air tebu di enam kecamatan yang ada di 
Kota Pontianak yaitu >1100 koloni/ml. Nilai ini 
melebihi batas maksimal yang ditetapkan dalam 
SNI 3719:2014 yaitu 20 koloni/ml.  
 
Nilai  ALT minuman air tebu tertinggi yaitu di 
Kecamatan Pontianak Selatan. Hal ini disebabkan 
karena pedagang  minuman air tebu yang tidak 
melaksanakan hampir keseluruhan variabel dari 
faktor kebersihan. Semua pedagang tersebut 
meletakkan tebu yang telah dikupas di atas meja 
gerobak tebu dan peralatan pengolahan tanpa 
penutup sehingga mudah terpapar oleh debu dan 
mikroba yang ada di udara. Semua pedagang juga 
menggunakan air pencuci yang digunakan 
berulang kali  dan tidak mencuci tangan setiap 
kali akan menangani pemerasan tebu. Nilai ALT 
mikroba terendah di Kecamatan Pontianak Kota. 
Nilai tersebut terutama dipengaruhi oleh adanya 
sejumlah pedagang minuman air tebu yang masih 
melaksanakan pencucian mesin pemeras tebu 
sebelum dan sesudah digunakan berdasarkan pada 
Tabel 4 yaitu sebanyak 40%. Faktor kebersihan 
pedagang yang diabaikan berdampak pada 
tingginya nilai APM koliform pada minuman air 
tebu. Bahar (2005) menyatakan bahwa seluruh 
sampel minuman air tebu di Pasar Raya Kota 
Padang tercemar oleh bakteri koliform yang 
disebabkan oleh kurangnya kebersihan dalam 
proses pengolahan air tebu. Pernyataan ini 
didukung oleh Djasmi et al. (2015) yang 
menyatakan bahwa seluruh sampel minuman air 
tebu yang dijual di pinggiran jalan Khatib 
Sulaiman Kota Padang, terkontaminasi bakteri 
koliform. Kontaminasi tersebut disebabkan oleh 
Persyaratan Kebersihan Minuman Air Tebu 
(Kepmenkes RI Nomor: 942/Menkes/SK/VII/2003) 
Persentase Pelaksanaan   
di Kecamatan Pontianak (%) 
 
 
di Kecamatan Pontianak (%) 
Barat Selatan Kota Timur Tenggara Utara 
A.  Penjual minuman tebu       
  1 Memakai sarung tangan 0 0 0 0 0 0 
 2 Memakai tutup kepala 0 0 0 0 0 0 
 3 Memakai celemek 0 0 0 0 0 0 
 4 Memakai masker 0 0 0 0 0 0 
 5 Mencuci tangan setiap kali menangani minuman 0 0 0 0 0 0 
B. Peralatan       
 1 Mencuci peralatan sebelum digunakan  0 0 0 0 0 0 
 2 Mencuci alat pemeras tebu sebelum dan sesudah digunakan  10 0 40 0 0 0 
C. Bahan dan pegolahan       
  1 Tebu yang telah dikupas disimpan dalam wadah yang tertutup 0 0 0 0 0 0 
 2 Tebu dicuci terlebih dahulu sebelum diperas 0 0 0 0 0 0 
 3 Minuman air tebu < 1 jam setelah diperas 100 100 100 100 100 100 
 4 Air pencuci tidak digunakan berulang-ulang 0 0 0 0 0 0 
 5 Air pencuci yang digunakan adalah air hujan dan PDAM 100 100 100 100 100 100 
Jumlah Sampel 10 5 5 4 3 3 
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kurangnya faktor kebersihan pedagang dan 
lingkungan.  
 
Faktor lingkungan yang diukur meliputi suhu dan 
kelembapan di tempat penjualan minuman air 
tebu. Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa suhu 
di lokasi penjualan minuman air tebu di Kota 
Pontianak berkisar antara 35-38oC. Berdasarkan 
pernyataan Cappucino dan Sherman (2014), suhu 
tersebut sesuai untuk pertumbuhan kelompok 
bakteri mesofil dan juga bakteri koliform. Bakteri 
mesofil memiliki suhu optimum berkisar antara 
20-40oC dan dapat tumbuh pada suhu berkisar 
antara 10-45oC. Bakteri koliform yang merupakan 
bakteri mesofil tumbuh optimum pada suhu yang 
berkisar antara 25-37oC (Suriawiria, 2003). Oleh 
karena itu bakteri koliform dapat mencemari 
minuman air tebu yang ada di Kota  Pontianak. 
 
Tabel 3 menunjukkan kelembapan relatif di lokasi 
penjualan minuman air tebu di Kota Pontianak 
berkisar antara 43-51%. Pudjiastuti et al. (1998) 
menyatakan bahwa tingkat kelembapan relatif 
(RH) optimum untuk kelangsungan hidup 
mikroba  adalah  antara 40-80%. Berdasarkan 
pernyataan tersebut, kelembapan relatif pada 
penelitian ini sesuai untuk pertumbuhan mikroba 
dan bakteri koliform. Kelembapan relatif yang 
lebih tinggi maupun lebih rendah menyebabkan 
gangguan pertumbuhan dan kematian mikroba. 
Hal ini juga sesuai dengan pernyataan Ray (2005) 
bahwa kelembapan relatif  >35% tidak memiliki 
pengaruh yang berarti terhadap pertumbuhan 
bakteri koliform. Kelembapan relatif <35% dapat 
mengakibatkan penguapan air pada protoplasma 
bakteri sehingga dapat mengganggu pertumbuhan 
bakteri koliform. 
 
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 
kebersihan minuman air tebu di antaranya adalah 
kebersihan penjual, peralatan dan bahan serta 
pengolahan. Faktor kebersihan ini dapat menjadi 
sumber kontaminasi mikroba pada sampel. Faktor 
kebersihan yang tidak memenuhi persyaratan 
sesuai dengan Kepmenkes RI Nomor: 
942/Menkes/SK/VII/2003 menjadi faktor utama 
penyebab nilai ALT dan APM koliform yang 
melebihi nilai ambang batas pada semua sampel 
yang diambil. 
 
Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa semua 
pedagang tidak memakai sarung tangan, masker, 
celemek, tutup kepala dan tidak mencuci tangan 
dengan sabun setiap kali akan menangani 
minuman air tebu.  Pencucian tangan sebelum 
menangani pengupasan tebu, pemerasan dan 
penjualan minuman air tebu hanya dilakukan 
sesekali tanpa menggunakan sabun. Pedagang 
memegang batang tebu  dan memerasnya tanpa 
menggunakan sarung tangan sehingga mikroba 
yang berada ditangan dapat berpindah ke dalam 
air tebu. Rahayu dan Sudarmaji (1989) 
menyatakan bahwa tangan merupakan sumber 
utama kontaminasi mikroba jika kontak langsung 
dengan makanan dan minuman selama proses 
pengolahan. Pada tangan terdapat mikroba alami 
dan mikroba yang sementara ada di tangan yang 
berasal dari berbagai sumber karena tangan tidak 
dicuci bersih dan akhirnya menempel. Mikroba ini 
dapat berasal dari feses yang normal ataupun 
penderita diare yang umumnya dari kelompok 
bakteri koliform. Pernyataan ini didukung oleh 
penelitian Djaja (2003) yang menunjukkan 12,5% 
makanan terkontaminasi E. coli melalui tangan 
pengolah. 
 
Pedagang yang tidak menggunakan masker dapat 
menyebarkan mikroba yang berasal dari rongga 
hidung, mulut, dan tenggorokan melalui 
hembusan nafas pada saat pengolahan minuman 
tebu secara sadar ataupun tidak sadar                      
contohnya yaitu Staphylococcus aureus, Corryne 
bacterium diptheriae, Klebsiella pneumonia, 
Strepcoccus pyogenes dan beberapa jenis virus 
(Rahayu dan Sudarmaji, 1989). Penggunaan 
celemek bertujuan untuk melindungi makanan 
dari kontaminasi mikroba yang terdapat pada 
pakaian yang tidak bersih dan melindungi pakaian 
dari noda kotoran yang berasal dari makanan 
maupun dari benda lain yang mengotori pakaian 
(Purnawijayanti, 2005). Pakaian pedagang 
minuman air tebu di Kota Pontianak dipakai dari 
mulai berjualan hingga selesai berjualan tanpa 
menggunakan celemek. Menurut Moehyi (1992), 
mikroba yang melekat pada pakaian, apabila 
tersentuh oleh tangan dapat menyebabkan tangan 
juga ikut terkontaminasi. Tangan pedagang yang 
terkontaminasi tanpa pemakaian sarung tangan 
dapat mengkontaminasi minuman air tebu pada 
saat pengolahan. Pakaian yang tidak bersih dapat 
mengandung bakteri yang berasal dari debu atau 
kotoran yang melekat secara tidak langsung 
sehingga dapat menyebabkan pencemaran 
makanan. Semua pedagang minuman air tebu di 
Kota Pontianak tidak menggunakan tutup kepala. 
Menurut Purnawijayanti (2005), debu dan kotoran 
dari udara yang menempel di rambut dapat 
mengandung mikroba sehingga apabila masuk ke 
dalam minuman air tebu dapat menjadi salah satu 
penyebab cemaran mikroba. Penggunaan tutup 
kepala saat bekerja mengolah makanan akan 
mengurangi resiko kontaminasi oleh mikroba. 
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 Kebersihan pedagang  yang tidak memenuhi 
persyaratan dapat menjadi salah satu penyebab 
cemaran mikroba berdasarkan nilai ALT dan 
APM koliform. Hasil penelitian  Rahayu (2007) 
menunjukkan bahwa ada pengaruh yang 
bermakna antara faktor kebersihan pedagang  
dengan nilai ALT.  Penelitian tersebut 
menunjukkan 14 sampel mie ayam dengan faktor 
kebersihan pedagang yang tidak memenuhi 
persyaratan, didapatkan sebanyak 78,6% sampel 
memiliki nilai ALT yang melebihi nilai ambang 
batas. Penelitian Anggraini et al. (2011) tentang 
faktor kebersihan pedagang minuman air tebu di 
pasar tradisional Kota Pekanbaru, didapatkan 11 
sampel dengan nilai APM koliform yang melebihi 
ambang batas. Semuanya menunjukkan 
kebersihan pedagang yang tidak memenuhi 
persyaratan.  
 
Faktor kebersihan peralatan pada minuman air 
tebu di Kota Pontianak yang diamati terdiri dari  
dua variabel yaitu  pencucian mesin pemeras tebu 
sebelum dan setelah digunakan, serta pencucian 
peralatan lainnya sebelum digunakan.  
Berdasarkan Tabel 4 didapatkan hasil bahwa 
hanya 10% pedagang minuman air tebu di 
Kecamatan Pontianak Barat dan 40% di 
Kecamatan Pontianak Kota yang mencuci mesin 
pemeras tebu sebelum dan setelah digunakan. 
Pencucian peralatan lainnya seperti wadah 
penampung air tebu dan saringan hanya dilakukan  
sesekali (tidak setiap kali akan digunakan).  
Fardiaz (2004) menyatakan bahwa kotoran yang 
tertinggal pada peralatan yang tidak bersih dapat 
berasal dari sisa makanan yang masih menempel 
dan debu dari polusi udara akibat penyimpanan 
peralatan pada ruang terbuka. Kotoran tersebut 
dapat menjadi media pertumbuhan mikroba dan 
debu dapat membawa mikroba dari udara 
sehingga air tebu bisa terkontaminasi dalam 
proses pengolahannya. Hal ini didukung oleh 
Lestari et al. (2015) yang menyatakan bahwa 
salah satu sumber kontaminasi dalam pengolahan 
minuman adalah menggunakan peralatan yang 
kurang bersih sehingga mengandung mikroba 
yang cukup tinggi. 
 
Berdasarkan hasil penelitian  Rahayu (2007), ada 
pengaruh yang bermakna antara kebersihan 
peralatan  dengan ALT pada mie ayam. Hasil 
pengujian tersebut menunjukkan dari 19 sampel 
mie ayam dengan faktor kebersihan peralatan 
yang tidak memenuhi persyaratan, didapatkan 
sebanyak 73,7% mengandung nilai ALT yang 
melebihi ambang batas. Hasil penelitian 
Anggraini et al. (2011) tentang faktor kebersihan 
peralatan minuman air tebu di pasar tradisional 
Kota Pekanbaru didapatkan dari 11 sampel 
dengan nilai APM koliform yang melebihi 
ambang batas, semuanya menunjukkan kebersihan 
peralatan yang tidak memenuhi persyaratan. Hal 
ini menunjukkan bahwa kebersihan peralatan  
yang tidak memenuhi persyaratan dapat menjadi 
salah satu penyebab cemaran mikroba 
berdasarkan nilai ALT dan APM koliform. 
 
Variabel yang diamati terhadap bahan  yang 
digunakan dan pengolahan oleh pedagang di Kota 
Pontianak untuk menghasilkan air tebu terdiri dari 
5 variabel, yaitu  penyimpanan tebu yang telah 
dikupas dalam wadah tertutup,  tebu dicuci 
terlebih dahulu sebelum diperas,  minuman air 
tebu yang dijual <1 jam setelah pemerasan, air 
pencuci yang tidak digunakan berulang kali, dan 
jenis air pencuci yang digunakan. Berdasarkan 
Tabel 4 diketahui bahwa sebagian besar pedagang 
meletakkan tebu di meja gerobak penjualan tanpa 
wadah. Hanya dua pedagang yang menyimpannya 
di wadah tapi tidak tertutup. Tebu yang telah 
dikupas dan disimpan di atas gerobak yang tidak 
bersih tanpa penutup dapat terkontaminasi oleh 
mikroba yang menempel di permukaan gerobak 
dan mikroba dari debu di udara. Lokasi penjualan 
minuman air tebu yang berada di pinggir jalan 
raya yang dilewati oleh banyak kendaraan dapat 
mengakibatkan debu-debu dari jalanan terangkat 
dan mengkontaminasi batang tebu. Kurniadi 
(2013) dalam Yuliani et al. (2016) menyatakan 
bahwa lingkungan yang kotor dapat menjadi 
faktor kontaminasi bakteri pada minuman yang 
dijual di pinggir jalan raya sehingga berpotensi 
menjadi sumber pencemaran bakteri. Rahayu dan 
Sudarmaji (1989) menyatakan bahwa pada wadah 
yang terbuka ataupun yang tidak tertutup rapat, 
debu dan serangga seperti lalat, kecoa serta tikus 
sering membawa bakteri patogen yang 
mengkontaminasi makanan. Pernyataan tersebut 
didukung oleh Djasmi et al. (2015) yang 
menyatakan bahwa banyaknya lalat yang hinggap 
pada tebu yang disimpan pada wadah yang 
terbuka memungkinkan bertambahnya populasi 
bakteri yang mencemari pengolahan minuman air 
tebu. 
 
Semua pedagang tidak mencuci tebu yang telah 
dikupas  sebelum diperas, sehingga air minuman 
tebu dapat tercemar oleh mikroba yang berasal 
dari tebu yang terkontaminasi ketika proses 
pengangkutan, pengupasan, dan terdapat 
kontaminasi dari tangan pengupas yang diduga 
telah mengandung mikroba. Air PDAM dan air 
hujan  digunakan oleh semua pedagang sebagai 
air pencuci peralatan. Namun air tersebut 
Protobiont (2017) Vol. 6 (2) : 8 - 15   
 
  
       
14 
 
digunakan berulang kali. Air pencuci yang 
digunakan berulang kali akan meninggalkan sisa-
sisa kotoran yang berpotensi mengandung 
mikroba. Dwidjoseputro (2005) menyatakan 
bahwa bakteri yang ditemukan di dalam air pada 
umumnya adalah bakteri koliform. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Lestari et al. (2015) 
bahwa peralatan jus buah-buahan yang dicuci 
dengan air yang tercemar tanpa menggunakan 
sabun, maka minuman yang dibuat akan turut 
tercemar oleh mikroba dalam jumlah yang cukup 
tinggi. Sampel air tebu yang dijual oleh semua 
pedagang di Kota Pontianak diketahui tidak ada 
satupun yang  melebihi dari satu jam setelah 
pemerasan. Laksamahardja (1993) dalam Irawan 
(2015) menyatakan bahwa air tebu memiliki sifat 
yang tidak tahan lama disimpan, setelah 4 jam 
akan mengalami penurunan rasa menjadi asam 
karena terjadinya proses fermentasi oleh mikroba. 
Hal ini menunjukkan bahwa pedagang masih 
memperhatikan kualitas minuman air tebu yang 
dijual. 
 
Berdasarkan hasil penelitian  Rahayu (2007), 
bahwa ada pengaruh yang bermakna antara faktor 
kebersihan bahan dan pengolahan dengan nilai 
ALT. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa dari 
22 sampel mie ayam dengan faktor pengolahan 
yang tidak memenuhi persyaratan, didapatkan 
sebanyak 77,3% mengandung nilai ALT  yang 
melebihi ambang batas. Hasil penelitian 
Anggraini et al. (2011) tentang faktor kebersihan 
bahan dan pengolahan minuman air tebu di pasar 
tradisional Kota Pekanbaru, didapatkan 11 sampel 
dengan nilai APM koliform yang melebihi 
ambang batas. Semuanya menunjukkan 
kebersihan bahan dan pengolahan yang tidak 
memenuhi persyaratan. Berdasarkan hal tersebut, 
dapat dikatakan bahwa faktor kebersihan bahan 
dan pengolahan pangan yang tidak memenuhi 
persyaratan dapat menjadi salah satu penyebab 
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